A primeira vista, a manteiga parece um dos alimentos mais simples da gastronomia
europeia. Nata, transformacao, tempo e conhecimento: poucos elementos sao necessarios
para produzir um alimento presente ha séculos nas cozinhas europeias. Contudo, em Franca,
esta aparente simplicidade encerra uma realidade econdmica, cultural e territorial
consideravelmente mais complexa. A manteiga nao representa apenas um ingrediente
utilizado sobre o p&o, na pastelaria ou na cozinha. E também agricultura, territério,
patrimdnio, conhecimento transmitido entre geracdes e atividade econémica. Constitui, por
isso, um exemplo particularmente interessante de como um produto tradicional pode
atravessar a industrializacao e a globalizacao dos mercados sem perder a capacidade de se
diferenciar e criar valor.

Surge, assim, uma questao fundamental: como conseguiu um alimento tao simples como a
manteiga transformar-se num simbolo da identidade e do valor econémico de um territério?

A resposta comeca muito antes da manteiga chegar a mesa. Comeca no solo, no clima, nas
pastagens, nos animais, na alimentacao, na qualidade do leite e no conhecimento acumulado
pelos produtores. Em Franca, esta relacao encontra uma das suas expressdes mais
conhecidas no conceito de terroir: a ideia de que determinados alimentos resultam da
interacao entre condicdes naturais, espaco geografico e praticas humanas historicamente
construidas. O territério deixa, deste modo, de constituir apenas o lugar onde se produz.
Torna-se parte da identidade do préprio produto.

Esta ligacao manifesta-se de forma particularmente clara nas manteigas francesas
protegidas por Appellation d’'Origine Protégée (AOP). Franca possui trés manteigas com esta
distincdo: Beurre Charentes-Poitou, Beurre d’Isigny e Beurre de Bresse. Segundo o Ministere
de I’Agriculture, de I’Agro-alimentaire et de la Souveraineté alimentaire (2026), as
denominacdes AOP contribuem para garantir a origem dos produtos, preservar saberes
coletivos e manter a participacdo destas atividades na economia dos territérios. A
certificacao nao funciona, portanto, apenas como instrumento promocional: estabelece uma
relacao regulamentada entre produto, origem e praticas produtivas.

O Beurre d’lsigny constitui um exemplo particularmente representativo. Produzido na
Normandia, encontra-se associado a uma regiao de forte tradicao leiteira, na qual as
caracteristicas ambientais e as pastagens contribuem para a qualidade da matéria-prima. O
Beurre Charentes-Poitou corresponde a outra expressao desta relacao entre espaco,



producao leiteira e conhecimento técnico, enquanto o Beurre de Bresse traduz uma
identidade territorial prépria. Apesar de partilharem uma matéria-prima aparentemente
semelhante, estas manteigas nao sao apresentadas como produtos indiferenciados.

Trés manteigas. Trés territérios. Trés identidades.

E precisamente nessa diferenciacdo que se encontra uma das principais explicacdes para a
criacao de valor.

A industrializacdo alimentar desenvolveu-se, em grande medida, através da capacidade de
produzir grandes volumes de alimentos relativamente uniformes. A valorizacao do patriménio
alimentar introduz uma légica diferente: aquilo que nado é facilmente reproduzivel pode
adquirir maior valor. A origem geografica, a reputacao, o conhecimento, as praticas
produtivas e a histdria convertem-se, assim, em recursos econémicos intangiveis. O
consumidor ndo adquire apenas determinada quantidade de manteiga; adquire também uma
garantia de proveniéncia e um conjunto de atributos associados ao territério.

A investigacdo recente fornece evidéncia relevante sobre esta relacao. Regolo, Gendre e
Poméon (2025), num estudo publicado na Ecological Economics, analisaram os efeitos das
indicacOes geograficas no desenvolvimento sustentavel da agricultura francesa. Utilizando
dados a escala territorial e uma abordagem econométrica de diferencas-em-diferencas, os
autores avaliaram dimensdes econdmicas, sociais e ambientais. Os resultados indicam que,
mantendo constantes outros fatores considerados no modelo, os territérios onde aumentou a
presenca de indicacdes geograficas registaram melhorias superiores no desempenho
econdmico, social e ambiental relativamente aqueles onde esse crescimento nao ocorreu
(Regolo et al., 2025).

Esta conclusao é importante porque demonstra que proteger a origem nao significa
simplesmente conservar uma tradicdo. A indicacao geografica pode integrar uma estratégia
de desenvolvimento territorial, ligando diferenciacao do produto, rendimento agricola,
emprego e sustentabilidade. O INRAE (2025), ao divulgar os resultados deste estudo, salienta
precisamente a relevancia das indicacdes geograficas para os rendimentos agricolas, o
emprego local e determinadas dimensdes ambientais.

Quando uma manteiga AOP é produzida e comercializada, o valor gerado nao termina,
portanto, no produtor. Existe uma cadeia que envolve exploragdes agricolas, produtores de



leite, unidades de transformacao, trabalhadores, distribuidores, comércio, restauracao e
gastronomia. A denominacao territorial funciona como um ativo coletivo: nenhum produtor é
proprietario exclusivo da identidade regional, mas todos os operadores que respeitam as
regras participam na construcao e preservacao da sua reputacao.

Os dados do Institut national de I'origine et de la qualité (INAO, 2025) permitem
compreender a dimensao econdmica deste fendmeno. Em 2024, os produtos lacteos
franceses comercializados sob indicacdes geograficas AOP e IGP atingiram 272.236
toneladas, representando um volume de negécios estimado em pouco mais de trés mil
milhdes de euros, a saida das etapas de fabrico e maturacao. A fileira reunia ainda 14.246
produtores de leite, 1.237 produtores agricolas transformadores, 474 unidades de
transformacao e 329 unidades de maturacao. Estes valores abrangem o conjunto dos
produtos lacteos protegidos, e ndo exclusivamente a manteiga, mas evidenciam a
capacidade econdmica das politicas de origem e qualidade.

O patrimoénio transforma-se, deste modo, em economia.

Contudo, essa transformacao nao acontece espontaneamente. Exige organizacgao coletiva,
regulamentacao, controlo da qualidade, rastreabilidade, comunicacao e confianca. Em
termos de gestao, uma denominacao de origem constitui uma construcao coletiva através da
qual produtores potencialmente concorrentes reconhecem vantagens na protecao de uma
identidade partilhada. A competicao deixa de ocorrer exclusivamente através do preco e
passa também pela diferenciacao, reputacao e qualidade percebida.

E neste ponto que tradicdo e inovacdo deixam de ser necessariamente opostas. Uma
manteiga tradicional pode preservar os elementos essenciais que definem a sua identidade
e, simultaneamente, incorporar tecnologias de controlo da qualidade, rastreabilidade digital,
eficiéncia energética, reducao de desperdicios ou solucdes logisticas e de embalagem mais
sustentaveis. A inovacao nao precisa de eliminar a tradicao; pode criar condicdes para que
esta permaneca economicamente viavel.

Esta capacidade de adaptacao torna-se especialmente relevante perante os desafios
ambientais. Se a identidade de determinados produtos depende das pastagens, dos animais,
do clima e das caracteristicas da producao leiteira de um territdrio, as alteracdes
prolongadas da temperatura, disponibilidade de dgua e produtividade agricola podem
modificar as condi¢des que sustentam essa identidade.



Surge, entao, outra questao: como preservar um produto cuja identidade depende do
territério quando o préprio territério esta a mudar?

A resposta exige que conservagao e adaptacao avancem em conjunto. Tecnologias de
monitorizacao ambiental, gestao mais eficiente da agua e energia, melhoria do bem-estar
animal, reducao de emissdes e aproveitamento de subprodutos podem contribuir para
aumentar a resiliéncia das exploracdes. O desafio consiste em introduzir estas mudancas
sem descaracterizar os elementos que justificam a diferenciacao territorial.

A discussao sobre a manteiga inclui igualmente uma dimensao nutricional que nao deve ser
ignorada. Por apresentar um teor significativo de gordura e acidos gordos saturados, o seu
consumo deve ser interpretado no contexto do padrao alimentar global. Contudo, a evidéncia
cientifica exige alguma prudéncia perante classificacdes demasiado simplistas. Sharifan et al.
(2025), numa umbrella review acompanhada de meta-andlises atualizadas, analisaram
diferentes relacdes entre o consumo de lacticinios e resultados cardiovasculares e dsseos.
Especificamente para a manteiga, a meta-analise de seis estudos, envolvendo 422.974
participantes, nao encontrou associacao estatisticamente significativa entre o seu consumo e
0 risco de doenca coronaria (RR = 0,99; IC 95%: 0,94-1,03; p = 0,46) (Sharifan et al., 2025).

Tal resultado nao transforma a manteiga num alimento de consumo ilimitado, nem invalida
recomendac0des nutricionais relativas a composicao global da dieta. Demonstra, antes, que a
relacao entre alimento e salde é mais complexa do que a analise isolada de um Unico
nutriente. A valorizacao cultural de um alimento pode, assim, coexistir com literacia
alimentar e consumo moderado.

Finalmente, a capacidade de transformar tradicao em experiéncia abre novas possibilidades
de empreendedorismo. Produtos territoriais podem sustentar atividades ligadas a
gastronomia, turismo, comércio especializado, experiéncias sensoriais e pequenas producdes
de elevado valor acrescentado. Em 2026, esta tendéncia adquiriu uma expressao
particularmente simbdlica com a abertura, em Paris, de uma boutique dedicada a manteiga
artesanal. O estabelecimento reline variedades provenientes de pequenos produtores
franceses e transforma a degustacdao de manteiga numa experiéncia gastrondémica dirigida
tanto a residentes como a visitantes.

A manteiga deixa, entao, de ser apenas manteiga. Transporta uma histéria, um territério e
uma reputacao.



E talvez aqui que se encontre a resposta a pergunta inicial. Um alimento aparentemente
simples transforma-se num simbolo econémico quando uma comunidade consegue
reconhecer aquilo que o distingue, preservar o conhecimento associado a sua producao,
asseqgurar padroes de qualidade, adaptar-se as transformacdes sociais e ambientais e
comunicar esse valor ao consumidor.

A manteiga francesa demonstra, assim, algo que ultrapassa a prépria gastronomia. Num
mundo frequentemente orientado para a criacao permanente do novo, existe também
inovacao na capacidade de reconhecer e reinterpretar aquilo que ja existe.

Terra, pastagens, leite, nata, conhecimento e tempo.
Poucos elementos, mas séculos de aprendizagem.

O futuro dos territérios podera depender nao apenas daquilo que forem capazes de inventar,
mas também da inteligéncia com que conseguirem preservar, adaptar e valorizar aquilo que
os torna Unicos. E talvez seja precisamente por isso que uma pequena por¢ao de manteiga
francesa consegue contar uma histéria muito maior do que o espago que ocupa a mesa.
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